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 Salah satu cara untuk mempertahankan viabilitas mikroba probiotik 
adalah dengan imobilisasi sel yang menggunakan kalsium alginat dan 
ditambahkan isomalt sebagai prebiotik. Isomalt sebagai prebiotik dapat 
menstimulir pertumbuhan mikroba probiotik dan bersama-sama dengan gel 
kalsium alginat akan memerangkap sel mikroba probiotik sehingga sel yang 
terpapar ke lingkungan diharapkan lebih sedikit karena adanya keterbatasan 
kontak dengan lingkungan sekitarnya. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi isomalt dan lama penyimpanan 
terhadap viabilitas sel Lactobacillus acidophilus FNCC 0051 terimobil. 
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan 
Acak Kelompok) faktorial dengan dua faktor yaitu konsentrasi isomalt (I) 
yaitu 1% (I1), 2% (I2), 3% (I3), 4% (I4), dan 5% (I5) serta lama penyimpanan 
yaitu 0 (H0) dan 21 (H21) hari sehingga diperoleh 10 kombinasi perlakuan. 
Pengulangan dilakukan 3 kali. Parameter yang diuji meliputi viabilitas sel dan 
diameter beads selama 21 hari penyimpanan serta tekstur dari beads yang 
terbentuk (sebelum penyimpanan). Data dianalisa dengan uji ANOVA 
(Analysis of Varians) pada α = 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Jarak 
Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) untuk menentukan taraf 
perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. 
 Konsentrasi isomalt berpengaruh nyata namun lama penyimpanan 
dan interaksi diantara kedua faktor tidak berpengaruh nyata terhadap 
viabilitas BAL. Peningkatan viabilitas terjadi sampai pada konsentrasi 
tertentu (I(3)) namun terjadi penurunan viabilitas dengan penambahan 
konsentrasi isomalt yang lebih besar (I(5)). Nilai ALT sel terimobil yang 
dihasilkan pada perlakuan lama penyimpanan hari ke-21 berkisar antara 
9,1139-10,0414 log cfu/g beads. Lama penyimpanan memberikan pengaruh 
namun konsentrasi isomalt dan interaksi antara dua faktor tidak memberikan 
pengaruh terhadap diameter beads yang berkisar antara 3,73 mm–3,92 mm. 
Konsentrasi isomalt berpengaruh terhadap springiness beads. Nilai hardness, 
springiness, dan cohesiveness beads berturut-turut berkisar antara 109,023 g-
246,975 g ; 0,741-1,409 ; 0,499-0,759. 
 
Kata kunci : prebiotik, probiotik, isomalt, lama penyimpanan, viabilitas 
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One of methods to maintain the viability of probiotic microbial is 
cell immobilization which use of calcium alginate and added isomalt as a 
prebiotic. Isomalt as a prebiotic to stimulate the growth of probiotic microbes 
and together with calcium alginate gel will trap probiotic microbial cells so 
that cells were exposed to the environment are expected to be slightly because 
of the limited contact with the surrounding environment. The purpose of this 
study is to determine the effect of different concentrations of isomalt and 
storage time on viability of immobilized Lactobacillus acidophilus FNCC 
0051.  
The research based on factorial randomized block design (RBD) with 
two factors: the concentration of isomalt (1%(I1), 2%(I2), 3%(I3), 4%(I4), 
5%(I5)) and long of storage ((H0), (H21)), in order to obtain 10 
combinations of treatments. Each treatment combination will be repeated 
three times. The parameters tested include beads diameter and cell viability 
during 21 days of storage also the texture of the beads formed were tested 
before storage. Data were analyzed with ANOVA ( Analysis of Variance ) at α 
= 5 % and continued to test Real Difference Distance Duncan (Duncan 's 
Multiple Range Test) to determine the level of treatment that provides a real 
difference. 
 Isomalt concentration significant but long storage and interaction 
between the two factors did not significantly affect the viability of BAL . 
Increased viability occurs until a certain concentration (I(3)) but viability 
decreased with the addition of larger concentrations of isomalt  (I(5)). ALT 
values of immobilization cells produced in 21 days of storage ranged from 
9,1139 to 10,0414 log cfu/g beads. Storage time significant but isomalt 
concentration and interaction between the two factors did not significantly 
affect on the diameter of the beads ranges from 3,73 mm to 3,92 mm. Isomalt 
concentration significantly affect the springiness of beads. Value of hardness, 
springiness, and cohesiveness of beads ranged from 109,023g-246,975g ; 
0,741-1,409 ; 0,499-0,759. 
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